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Sensorische Bewertung der Bestrahlung 
von vakuumverpacktem Kabeljaufilet x) 
Das Filet stammt von Fischen, die Ende Juli in der nördlichen Kordsee ge-
fangen worden waren und die über die Auktion in Hambürg bezögen wupden. 
Sie waren zu diesem Zeitpunkt ca. 5 - 'I Tage alt. :\ach dem Filetieren wur-
de eine Hälfte der Filets nach Art des Frischfischfiletversandes zwischen 
Pergamentpapier in Eis gelagert und die andere Hälfte paarweise in Polyäthy-
lenbeuteln vakuum\'erpackt, bestrahlt und anschließend ebenfalls in Eis gela-
gert. 
Die Bestrahlung wurde in der im Isotopenlaboratorium der Bundesforschungs -
anstalt für Fischerei befindlichen Topfanode (1), Leistung 200 KV /32 rnA vor-
genommen~ Die Dosis betrug 100 Krad. 
Ein Teil der Proben wurden in Schliffrand-Gläsern ohne Zugabe von Wasser 
oder würzenden Substanzen im Wasserbad gegart. _~ußerdem gelangten im 
gleichen Cmfang noch Proben zur Fntersuchung, die in Aluminiumfolie in 
einer :\larinade aus Zitronensaft, Salz, Senf und Suppengrün gedämpft wor-
den waren. :-.Jeben den verschlüsselten Proben wurden gelegentlich rlOch Ein-
schmeck .. Proben und \'erschlüsselte "O-Proben" unterschiedlicher Qualität 
gereicht. Pro Cntersuchungszeitpunkt Y.;urden von jeder Serie mehrere Pro-
ben von 4 - 6 Prüfern, unter~ucht> so daß jeweils 15 und mehr Urteile vorla-
gen. Bewertet \yurde nach einem :\eun-:\oten-Schema (9 = sehr gut;- 3= 
nicht mehr handelsfähig -, Il}angelhaft -). Das System wurde dahingehend, er.., 
gänzt, daß, Proben, die wegelf des ekelerregendeIl.2ustandes nicht mehr ver-
kostet wur'd"e~, mit Ö bewertet wurden. 
Wie in früheren {:ntersuchungen ergab sich für die bestrahlten FlIets ein vom 
!1u!'tllalen ammoniakalischen abweichender weinig-gährig-säuerlicher Ver-
ut'l'b. Die bestrahlten Filets unterschritten die mit der :\ote 4 definierte Ge-
nu ßtauglichkeitsgrenze ungefähr 4 Tage später als die unbestrahlten Filets 
L\bb. 1). Dabei ist festzustellen, daß diese Filets mit 8 zusätzlichen Lager-
tagen bei 5 - 'I Tagen \ orlagerung als Ganzfisch wahrscheinlich auf Grund 
der sorgtältigeren Lagerung auch schon eine längere Lagerzeit hatten als in 
der Praxis mit 5 - 'I Tagen iwerwarten gewesen wäre. Die parallel dazu un-
tersuchten haushaltsmäßig zubereiteten Filets wurden an den verschiedenen 
Lagertagen um ca, 1 :'\ote besser beurteilt, ohne daß daraus sich eine deut-
lich längere Lagerzeit oder eine Verschiebung in dem- Verhältnis zwischen 
bestrahlten und unbestrahlten Filets ergeben hätte. "- . 
_-\us diesen Befunden läß~ sich auch für \-akuumverpackte Filets von vorgela-
gertem Fis,ch keine verlängerte Haltbarkeit der oberen Qualitäten ~bl~iten,~r.,: 
x) Dietie,l]ntersuenungen'wurden z. T.im Rahmen einer: Abschlußaroeitvon 
oe<:.. troph. (grad} Christiane Heidemann,Hamburg.durcbgefUbr'tL; 
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Sensorische Bewertung des Geschmacks von bestrahlten 
Kabeljaufilets (gew·. = geWürzte Proben, s. Text). 
-
Es ist dagegen eine verlängerte Lagerung bei stärker abfallender Qualität 
beobachtet worden. Gegenüber einer normalen Lagerzeit von ca. 5 - 7 Tagen 
bei 5 - 7 Tage vorgelagerter Ausgangsware ergeben sich bis zum Verderb ca. 
11 Tage. Diese Erhöhung des Anteils qualitativ minderwertiger Ware auf dem 
Markt kann aber nicht als wünschenswert angesehen werden. Zum anderen ist 
zweifelhaft. ob sich der Bestrahlungsaufwand (Anlage. Verpackung. Personal) 
unter diesen Bedingungen wirtschaftlich lohnen würde. 
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